المجلة رقم 1 لفن الطعام 


وصمات مضمونة النجام fea‏ | 


العسل في الأطباق الرئيسية 
حول العالم: بیتزا وسلطة 
أشهى الوصفات للأؤلاد 
استعدادا للبرد شوربة ويقنة 


إبداع الطماطم 











الشيف gı5)‏ تسليط الضوء على 
اطم غنية بالطعمة 








العالم 190 والبيتزا 





تفصیص البرتقا A‏ لک - 
لإعداد وصفتين رانک و ع 


ف )او Glo‏ الصو ay‏ 





qalê‏ إلو & oJ kelo‏ رة 





فا فة ]الوك فا المطورة 





mat =] lh 


قائمة الوصفات المصورة 








بروسكيتا 
الطماطم المزدوجة 











المقادير 
س6 الطريقة 


lobi شوربة‎ 
lau 














البينى مع الطماطم 
والموتزاريلا 






















هذا هو السر الذي يضفي النكهة 
الفريدة والمميزة على أطباقك. 
أضيفيه آثتا» التحضير واكتشفي 
نفسك قدرته على aio‏ مکونات 
الأكل طعمها الطبيعب وجعل 
الأطباق أشهى Sla‏ 
إنه آجي,نو,موتو, المسحوق 
المثالب لتحضیر جميم SUD‏ 
العربية. جربیه بنفست 
هاستمتعي بروعة الطعم. 
أضيفي أجي.نو.موتو لأصباقك 
وتلذذي بالنكهة. 
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e ب‎ ile (aê) 
لے ںا ومد | لما رشان‎ 
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Lact من يراق‎ a ez ٦ 
asîd فليفلة حمراهمقرقة من‎ 1 















alan!‏ آلطريقة 





توضع الٹوداز في طبق وعليها الخبار والیصل الاخضر 
Os 8‏ السلمون: ثم يرش صوص الصريا وتقدم اللطة 





wig asl‏ سب 











Xa kê‏ نار هات لدقائق 


bee سل إلى ضر‎ nm 
ka. = on 
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130 کیب 
اوس کے 

ale‏ صقبرة من البيكينج باودر 
GL‏ صغيرة من بيكربونات انی 
و ملعقة صغيرة من لمح 

4 مه صغيرة من جوزة الطيب المطحونة 
.2 بيضة كبيرة الحجم 

| کیب من الحليب 

]كوت من الكريعة الحامضة. 

RÎ‏ كوب من الزيد المذاب 

LUGU ستيرة من مستخلس‎ Y 
صغيرة من بشر اللیمون الناعم‎ Ta 





| بوضع غريال في وعاء كدير الحجم 
قاس فيه مقادير البقیق “Ely‏ 
ply‏ باودر aku Kas‏ 
ial‏ والملح وجوزة weh!‏ 
iy‏ هده المكونات قي الما 
لي وعاء اخر كبير الحجم بخفق 
varani‏ ثم يضاف 
العليب والكريعة الحامضة والزيد 
al) di‏ الزيد) ومستخلس 
UL‏ رتخفق هذه المكونات مما 
اماج 
el J‏ ہد اج 
الجاف ويصب فيها اللي 
السائل. ik,‏ الخليظان مما بقوة 
لمدة 10 دقائق لیمتزجا 
يضاف بشر الليمون والتوت EN‏ 
U‏ مع المجين برفق باتك 
BE‏ 
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رة الحجم Aliş‏ 


www.mlazna. 
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المقادیر الطريقة 


RR:‏ 7 ەسس 
ùe)‏ وصفة عجين البيترا البسيط) 
مله ملعقة كبيرة من صوص البيتزا 
0ك 
4 إلى 5 أوراق من الريحان الطازج 





2 روک ملء ملعقة من صوص البيتزا على 
متف العجين. ثم يفرد ببطء عليه 
يرش جبن الموتزاريلا على الصوص, ثم 
توضع البيتزا في الفرن على درجة جوا 
عالية إلى أن erka‏ 

4 تقطع البيتزا إلى شرائج ونقدم 











المقادير الطريقة 


1[ حصة من عجين البيقزا 1 يرش سطع العمل بالدقيق ويفرد عليه مجين البينزا باستخدام 

(من وصفة عجين البيتزا البسيط) نشایة خشبية إلى أن ps‏ رقيفا ويبلخ الشكل المرغوب, ثم 

مله ملعقة كبيرة من صومى البيتزا يوضع المجین في صینیة خبز مسطحة بدون حواف: 
حفنة من جين الموتزاريلا الميشور 2 يصب مله ملعقة من صوص البيتزا على منتصف المچین, ثم 

4 قطع من كفت çe pa‏ المجمدة یفرد بیطء Ade‏ 

(مطبرخة ومقظعة إلى فطع سیت 3 برش جبن الموتزاريلا على otimali‏ 

| ملعقة كبيرة من السماق 4. نوضع بقية المكونات على الوچ؛ ثم تخبز البيتزا في الفرن 

1 بصلة حمراء متوسطة الحجم على برچة جزارة عالية إلى quals‏ ۱ 


(مقطعة إلى شرانج رفيعةإلى شرائع ھن 5. يرش الزيادي على ll‏ تقطع الپپٹزا إلى شبرائع as‏ 
۸ کوپ من الزيادي a‏ | 
كك 





In 














الطريقة 


1 يرش سطح العمل بالدقيق ويقرد عليه 
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في الفرن على درجة حرارة عالية إلى‎ 


mm i 
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المقادير 


| حصۃ من عجین البيئزا 

ùe)‏ وصفة مين البيتزا البسيط) 
lû‏ كوب من اللبنة 

ika‏ من جبن الموتزاريلا المبشور 
حفنة من لحم الديك الرومي المدخن 
(مقطع إلى مربعات صفيرة الحجم) 
ملع وفلفل اسرد حسب dillî‏ 

sa ملفقة‎ 1 





بيتزا الاجبان 
الاربعة دمن ابطالیا) 





اکن ی کي تال كل لا كلت تل اي يت یی 


المقادیر الطريقة 








يرش سطح العمل بالدقیق ويفرد علي 
عجین البينزا باستخدام نشابة خشبیت 


۱ Prase 
| ثم يوضع العجين في‎ wok êi 
۱ ^ بون جواف.‎ tahoe ek 
۱ ۳۹ hE 
| 






سوہ 
أن يمتزجا چیداء ثم يفرد || 
بالتساوي على العجين. ب 

يوضع جب الموتزاريلا والسردين 

وقطع الااناس والبصل وجین الشیدر y‏ 
وتخبز الییٹزا في الفرن على درچة 

حرارة عالية إلى أن تنضج. 

čka pij إلى شرائج‎ ill تقطع‎ 








N _ الطريقة‎ 


المقادير 


| حصة م عجين البينزا (من وصيفة 

عجين البينزا البسيط). 

Wi‏ کوپ من چین الشیدر المیشور 

۸ كوب من جبن الموئزاريلا المفتت 

4 ملاعق كبيرة من معچون الطماطم. 

4 ملاعل كبيرة من كاتشب الموز 

| عبوة من السردین الإسباني (مقطع) 
۶ كوب من ناس المقطع 


چس الحجم “iba‏ 


تزا الحالبینو 
nae ala sills‏ 




















la‏ البيف 
JS‏ (من أمريكا) 




















1 كوب من الماء الدافئ 


| ملعقة كبيرة من زیت الزيتون 
| ملعقة صفيرة من lal‏ 
3 أكواب من الاقیق 


الطريقة 


1. تذاب الخمپرة في الماء الداقی وتقلب مع الزیت والملح. 

çay 3‏ الخلیط بالخلا الكهربي على سرعة متخفضة لمدة دقیقة مع كش 
جواتب الوعاء باستمرار. ثم يضاف 162 كوب من الدقيق ویستمر في عجن 
الخليط لمدة 3 دفائق إضافية. 

3- یرش سطح العمل بالەقیق ویعین الخليط مع ما AG‏ من الدقيق ليتكون عجين 
كثيف نسبيًاء وفي الوقت ذاته أملس ومرن. 

4 يدهن وعاء ووجه العجین بالزیت: ويغطى الوعاء ويترك العجين ليختمر قي کان 
دافئ إلى أن یتضاعف < 





تكفي الرصفة لإعداد 3 حصمی من عبن البيتزا jî)‏ 
انصيحة| تضاعف المقادپر في حالة 
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مع ابتداء التغیرات المناخية, ذخاف Lal‏ من التقاط البرد أو الزكام 
وتشعر أحياناً بانخفاض فب الحرارة, وأول ما يرد الى Wk‏ هو طبق 
الحساء الدافئة المعد في المتزل بحبت تتتاوله ونحن نشاهد التلفاز 
ونستملع بمذافه žigu‏ كوجية للغداء أو للعشاء. 


اليكم الان بتشكيلة كاملة من أنواع الحساء الملعددة ونتستعد معا 
لاستقیال الایام واللياني الباردة تنجعتھا دافئة 






















الطريقة 

.یسفن اليد قي قدر على تار Kaka‏ 
الحرارة ويشوح قيه الیصل والكرفى 
rem‏ 

2 يضاف الیقطین ويستمر في التشويح 
pena‏ 

Pera 

yake 4‏ الطب 3:4 20 دب 
La‏ 

5 برقع الفطّاء وتضاف الكريمة والتراہل 

6 الشووية. ٹم di‏ على نار ula‏ 
ua gd‏ زان 

7 تین بالكزيرة المقطمة رتم 





المقادير 


30 جم من لزید 
200 جم من البصل المقطع 
200 ڃم من الكرفس المقطع 
0 جم من اليقطين المقطع إلى 
مكعيات كبيرة 

50 ملل من مرق الجاع أو مرق 
الخضروات 

0 ملل من الكريمة 

5 جم من ll‏ حسب الذوق 

5 جم من الفلفل الیش 

10 جم من القرقة 

20 جم من الكزيرة الطارجة 
rev‏ 




















المقادير الطريقة 


pe‏ 1 في قدر يشوح البضل في الزيد إلى أن يطرى. 

:150 جم من الیصل المقطع 2, يضاف الملخ واللفل AA‏ 

5 جم من 3s lll‏ قاف مزق النجاج Bir‏ 

5 جم من الفلفل الأسود AGR a‏ 

anê‏ من چوزة اليب 5 الخلیظ لسدة «قيقة. 

750 ملل من مرق PEA td‏ 

kaaa مس‎ 

E‏ ا | d ja‏ الشورية على تار هات لمدة دقبتین 
desi‏ 


9 تشم 


المقادير الطريقة 


50 جم من الهليون الاخضو 1 تقطع آطراف 12 حیة من الهليون على بعد !1 يوصة من الرأس. وتقطع 

200 جم من البصل المقطع الأطراف إلى أنصاف بالطول إذا كانت سميكة وتحفط لقتزنين 

60 جم من الزيد غير المملح 

1 لت من موق الاجاج 

250 ملل من الكريمة w2 E‏ 

10 ملل من عصیر الليمون الطازج تضاف قطع اليلبون مع الملح والفلقل الأسود حسب A Ji‏ ٹم „be‏ 
PART‏ 
تضاف 5 آگواي من المرق ويترك الخفيط على Gala JÈ‏ مع وضع الفطا 
a‏ من 15 إلى 20 دقيقة إلى أن يصيح الهليون Û j»‏ دای 
بيتما تتضج الشوریاءتطهی أطراف ائیلیون المقطمة المحفرظة فی ما 
مقلي مملح له من 3 إلى 4 دقائق إلى آن تطری, ثم تصفى من الما 
تهرس الشوربة على daa‏ إلى أن ea‏ (مع مراعاة الحتر أثناء الهرسر 
لكون حرارة الشوریة مرتفعة). ثم تعاد إلى القدر 
تضات الكرية وتقلب. ثم بضاف المزی من المرق إلى أن تصل التتورية 
إلى القرام المرب 
تتبل الشورية بالملح والقلفل حسب الرعية. شم نقلي ونضاف إليها مشمفة 
الزيد الكبيرة اش 
يضاف عصیر Spall‏ وتزین الشوربة بكقراف البو 


.mlazna.com 
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المقادير الطريقة 











































الطريقة 


Wwawemlazrra.coni 
سنو ایت‎ 
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المقادير الطريقة 


۸ كيم من البصل الصقير المقشر ٠1‏ يوضع زیت الزیتون قي قدر ویجمر فيه 


۸ کچم من pal‏ الصل ي- لمم sell‏ 
3 ملاعق كبيرة من الدقيق 2 . یضاف gay QAN‏ إلى أن یکتسب 
3 ملاعق كبيرة من زیت زیون الین البتي 

020 0پ الخضروات pro‏ 


dnl bado all ás 4 

على نا قادئة اسدة 40 دقيقة لو إلى آن 
یصبه لحم Gê‏ 

> یضاف الیصل a‏ الطهی ی 

أن بطری البصل. مع La)‏ ا 

المرق إذا دعت الاجا نم مه 


































الطريقة 


.يوضع ei‏ 
والعرق على نار عالبة الحرارة حتی 
LE‏ درجة Baal‏ ويطهي الخليط على 
نار مادنة لد 15 ER‏ إلى أن 
ينملع yak N!‏ شوکن ۷ 
3 يضاف الجزر الشغير ويستمر في الطهي 
| هلى نار اد Tad‏ دقائق Û zı‏ 
Np AU .4 |‏ 
لمدة 10 ol dida‏ مع إخیافة العزيد 
من المرقااذا دعت الحاجة, 
pag NALS‏ في ألطهي على 
ناا هادئة إلى أن يصنبج الخليط سمبكا 
KR‏ 
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ر سور Bozo‏ 





